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  ﺪهﯿﭼﮑ
ﻦ ﮐﻨﻨﺪه ﯾﺮﯿﻋﻨﻮان ﺷ ﺎ ﺑﻪﯾ و اﺳﺘﻮﯽﻌﯿ ﻗﻨﺪ ﻃﺒيﻞ ﻣﻘﺪار ﺑﺎﻻﯿﺧﺮﻣﺎ، ﺑﻪ دﻟ.  ﮐﺎﻟﺮي ﮐﻢ در ﺣﺎل اﻓﺰاﯾﺶ اﺳﺖاﻣﺮوزه ﮔﺮاﯾﺶ ﺑﻪ ﻣﺼﺮف ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻃﺒﯿﻌﯽ و ﺑﺎ
 در ﺧﺮﻣﺎ ﻊﯾﻣﺎ ﻗﻨﺪ ﭘﮋوﻫﺶ، دراﯾﻦ.  ﺑﺮاي ﺷﮑﺮ ﻣﺤﺴﻮب ﺷﻮدﯽﻦ ﻣﻨﺎﺳﺒﯾﮕﺰﯾﺗﻮاﻧﺪ ﺟﺎﯽ ﺻﻔﺮ، ﻣﯽﯾ زايﺑﺎ ﮐﺎﻟﺮ(  ﺑﺮاﺑﺮ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺷﮑﺮ002-052ﺷﯿﺮﯾﻨﯽ )
 درﺻﺪ 23ﺑﺎ  يﻗﻨﺎد ﺧﺎﻣﻪ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﯿﻮن در ( درﺻﺪ02)ﮐﻨﻨﺪه  ﺷﯿﺮﯾﻦ ﻋﻨﻮان ﺑﻪ  درﺻﺪ001ﻧﺴﺒﺖ  در ﺎﯾاﺳﺘﻮ و(   درﺻﺪ001 و 57، 05، 52)ﻣﺨﺘﻠﻒ  ﻫﺎيﻧﺴﺒﺖ
 از هﺷﺪ ﯽ ﺑﺮرﺳﯽﯾﺎﯿﻤﯿﮑﻮﺷﯾﺰﯿﻓ يﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎ در( p<0/50 )يدار ﯽﻣﻌﻨ ﺎ اﺧﺘﻼفﯾﻦ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و اﺳﺘﻮﯾﺮﯿدر ﺧﺎﻣﻪ ﺷ. ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﻗﺮار اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻮرد ﯽﭼﺮﺑ
، اووران، ﯽﺎ ﭼﺮﺑﯾاﺳﺘﻮ % 001 يﻧﻤﻮﻧﻪ ﺣﺎو. ﺷﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه اﺳﺘﺤﮑﺎم و ﺘﻪﯾﺴﮑﻮزﯾو ﻦ،ﯿﭘﺮوﺗﺌ درﺻﺪ ،ياﻧﺪاز آب اووران، ﺧﺸﮏ، ﻣﺎده ،ﯽﭼﺮﺑ ﺘﻪ،ﯾﺪﯿاﺳ ،Hp ﺟﻤﻠﻪ
 .ﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺸﺎن دادﯿﻪ ﺗﯿو ﺑﻘ( ﺷﮑﺮ % 02 يﺣﺎو يﻗﻨﺎد ﺧﺎﻣﻪ)ﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪﯿ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗيﺘﻪ ﺑﺎﻻﺗﺮ و ﻣﺎده ﺧﺸﮏ و اﺳﺘﺤﮑﺎم ﮐﻤﺘﺮﯾﺴﮑﻮزﯾﻦ و وﯿ، ﭘﺮوﺗﺌيآب اﻧﺪاز
ﻦ ﯾﻦ رﺗﺒﻪ و ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﺸﺘﺮﯿﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ، ﺑ% 52ﺷﮑﺮو  % 57ﻤﺎر ﯿو ﺗ( ﺷﮑﺮ% 001)ﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﯿﺰ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﺗﯿ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﯽﺮش ﮐﻠﯾ و ﭘﺬﯽ ﺣﺴﯽﺎﺑﯾﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ارزﯾﻧﺘﺎ
 يﺮش ﮐﻤﺘﺮﯾﺖ و ﭘﺬﯿ ﺷﮑﺮ، ﻣﻄﻠﻮﺑيﺎ ﺑﻪ ﺟﺎﯾاﺳﺘﻮ % 001ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و  % 001 ﯽﻨﯿﻦ ﺟﺎﻧﺸﯿﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺘﻨﺪ و ﻫﻤﭽﻨﯿﺮ ﺗﯾ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﯽ ﺣﺴﯽﺎﺑﯾﺮش را در ارزﯾﭘﺬ
  . ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ داﺷﺖ
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   ﻣﻘﺪﻣﻪ- 1
 ﻏﺬاﯾﯽ ﺻﻨﺎﯾﻊ در ﻟﺒﻨﯽ ﻫﺎيﻓﺮآورده ﺗﺮﯾﻦﭘﺮ ﻣﺼﺮف از ﻗﻨﺎدي ﺧﺎﻣﻪ
 اﺳﺘﻔﺎده ﻫﺎﮐﯿﮏ و  دﺳﺮﻫﺎ،ياﺧﺎﻣﻪ يﻫﺎﯽﺷﯿﺮﯾﻨ در ﮐﻪ اﺳﺖ
  اﺳﺖ،ياﻦ ﺷﺪه، ﻓﺮآوردهﯾﺮﯿ ﺷيﻃﺒﻖ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺧﺎﻣﻪ ﻗﻨﺎد. ﺷﻮدﻣﯽ
 ﭘﺲ و ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻣﻮاد اﻓﺰودن ﺑﺪون و ﺧﺎﻣﻪ ﺑﻪ ﺷﮑﺮ اﻓﺰودن ﺑﺎ ﮐﻪ
آﻣﺎده  ﺳﭙﺲ و ﻣﻨﺠﻤﺪ ،يﺑﻨﺪﺑﺴﺘﻪ ﯽ ﺣﺮارﺗيﺳﺎز ﺳﺎﻟﻢ ﻨﺪﯾﻓﺮآ از
 ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ ﯽ ﻫﺎ ﻫﻮادﻫيﻦ ﻣﺼﺮف در ﻗﻨﺎدﯿدر ﺣ)ﺷﺪه  ﯽﻫﻮادﻫ
ﻦ ﯾا.ﺷﻮدﯽ ﻣﺼﺎرف ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن، ﻋﺮﺿﻪ ﻣيو ﺑﺮا(  ﮔﺮددﯽﻣﺼﺮف ﻣ
ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻪ ﺻﻮرت اﻣﻮﻟﺴﯿﻮن روﻏﻦ در آب اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﺎ درﺻﺪﻫﺎي 
ﻫﺎ و ﮐﺮه ﻣﻮرد ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭼﺮﺑﯽ ﺑﺮاي ﺗﻬﯿﻪ ﺑﺴﺘﻨﯽ، ﺳﻮپ، ﮐﯿﮏ
 ﺑﺮﺧﯽ ﺑﺎ ارﺗﺒﺎط ﺷﮑﺮ دﻟﯿﻞ ﺑﻪ. [2, 1]ﮔﯿﺮد  اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﯽ
 دﻧﺪان، ﻓﺴﺎد ﻗﻠﺒﯽ، ﻫﺎيﺑﯿﻤﺎري ﻧﻈﯿﺮ ﻓﺸﺎرﺧﻮن، ﺳﻼﻣﺘﯽ ﻣﺸﮑﻼت
ﺑﺮاي  وﯾﮋه ﺑﻪ ﮐﻪ ﺧﻮن اﻧﺴﻮﻟﯿﻦ و ﮔﻠﻮﮐﺰ ﺳﻄﺢ و اﻓﺰاﯾﺶ ﭼﺎﻗﯽ
 اﻗﺘﺼﺎدي و ﻣﺴﺎﺋﻞ دﻟﯿﻞ ﺑﻪ ازﻃﺮﻓﯽ و اﺳﺖ ﻣﻀﺮ ﻫﺎدﯾﺎﺑﺘﯽ
 ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﻬﺖ ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻨﯽ اﻓﺰوﻧﯽ روز ﻫﺎيﭘﮋوﻫﺶ ﺗﮑﻨﻮﻟﻮژﯾﮑﯽ،
ﻫﺎ ﻦ ﮐﻨﻨﺪهﯾﺮﯿﺷ .اﺳﺖ دﺳﺖ اﻧﺠﺎم در ﻫﺎﮐﻨﻨﺪه ﺷﯿﺮﯾﻦ ﺳﺎﯾﺮ ﺑﺎ ﺷﮑﺮ
ﻪ ﺷﺪه و ﻗﻨﺪ اﻟﮑﻞ ﯿ، ﺗﺼﻔﯽ، ﻣﺼﻨﻮﻋﯽﻌﯿ ﻃﺒﯽدر ﭼﻬﺎر ﮔﺮوه اﺻﻠ
 ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار يﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻗﻨﺎدﯿوﺟﻮد دارﻧﺪ ﮐﻪ در ﺗﻮﻟ
 و ﯽﯾﺎﯿﻤﯿ، ﺷﯽﮑﯾﺰﯿ ﻓيﻫﺎﻫﺎ ﺗﻔﺎوتﮐﻨﻨﺪهﻦﯾﺮﯿﻦ ﺷﯾا. اﻧﺪﮔﺮﻓﺘﻪ
 ﯽﺪ ﺗﻤﺎﻣﯿ ﺗﻮﻟي دارﻧﺪ و ﻫﻤﻪ آﻧﻬﺎ ﺑﺮايﺎدﯾ زﯽﮑﯾﻮﻟﻮژﯾﺰﯿﻓ
ﺮﻧﺪ و ﻣﻮارد ﻣﺼﺮف ﯿﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﯽﺟﺎت ﻧﻤﯽﻨﯾﺮﯿﺷ
 و ﯽﯾﺎﯿﻤﯿ، ﺷﯽﮑﯾﺰﯿ ﻓيﻫﺎﯽﮋﮔﯾ وﯽﺎﺑﯾﺑﻌﺪ از ارز ﯽﺴﺘﯾﮏ ﺑﺎﯾﻫﺮ 
 ﻧﻮع اﻧﺘﺨﺎب .ﻦ ﮔﺮددﯿﯿ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺗﻌي ﺑﺮ روﯽﮑﯿارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘ
 ﻃﯽ ﻓﺮاورده ﮐﯿﻔﯿﺖ ﭼﮕﻮﻧﮕﯽ ﺣﻔﻆ و ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻦ يﮐﻨﻨﺪه ﺷﯿﺮﯾﻦ
 ﺗﻬﯿﻪ يﻓﺮاورده ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺑﻪ ﻣﺮﺑﻮط ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺴﺎﺋﻞ از ﻧﮕﻬﺪاري يدوره
  .[4, 3]ﺑﺎﺷﺪﻣﯽ ﺷﮑﺮ ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻦ يﮐﻨﻨﺪه ﺑﺎ ﺷﯿﺮﯾﻦ ﺷﺪه
 از درﺧﺖ ﻧﺨﻞ از ﺧﺎﻧﻮاده ﮐﻪ دار اﺳﺖﻫﺴﺘﻪ يﻮهﯿﺧﺮﻣﺎ، ﻣ
 و اﻣﻼح اﻧﺮژي، از يﺎدﯾز آﯾﺪ و ﻣﻘﺪاردﺳﺖ ﻣﯽ  ﺑﻪ1ﭘﺎﻟﻤﺎﺳﻬﺂ
 اﺳﺖ ﺑﺎ ياﻮهﯿﺧﺮﻣﺎ، ﻣ.ﮐﻨﺪﯽﻣ ﻦﯿﺗﺄﻣ را ﻫﺎﯾﻀﺮورﯾﺒﺪنﻦﯿﺘﺎﻣﯾو
.  ﺑﺎﺷﺪﯽ اﻧﺴﺎن ﻣيﺪ ﺑﺮاﯿ ﻣﻔﯽﯾ از ﻣﻮاد ﻏﺬاﯽارزش ﮐﻪ ﻏﻨ
 يﻮه ﺧﺮﻣﺎ را ﻣﻮاد ﻗﻨﺪﯿ درﺻﺪ ﻣ67/3 ﯽ اﻟ07/6ﺣﺪود
ﻫﺎ، ﯽﭼﺮﺑ%( 0/2- 2/8)ﻫﺎ، ﻦﯿﭘﺮوﺗﺌ%( 1/9- 3)ﻫﺎ، ﺪراتﯿوﮐﺮﺑﻮﻫ
 ﺧﺮﻣﺎاز. [5] دﻫﻨﺪﯽﻞ ﻣﯿﻫﺎ ﺗﺸﮑﻦﯿﺘﺎﻣﯾ و وﯽﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧ%( 1/3)
                                                            
 eaecamlaP .1
 در ﺧﺮﻣﺎ ﺿﺎﯾﻌﺎت .اﺳﺖ اﯾﺮان در ﮐﺸﺎورزي ﻣﻬﻢ ﻣﺤﺼﻮﻻت
 ﻧﺤﻮه و ﺟﺎﻧﺒﯽ يﻫﺎﺑﻪ ﻓﺮآورده ﺗﻮﺟﻪ ﻋﺪم ﻋﻠﺖ ﺑﻪ ﮐﻪ ﮐﺸﻮر
 ﻫﺎيﻓﺮآورده ﮐﺎرﺑﺮد ﻣﻮرد در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﻣﯿﺒﺎﺷﺪ، در ﮐﺸﻮر آن ﻓﺮآوري
. ﺳﺎزدﯽﺧﺮﻣﺎراﺿﺮورﯾﻤ ﭘﺎﻟﭗ و ﻗﻨﺪ ﺷﯿﺮه، ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ ﺟﺎﻧﺒﯽ
ﺎه ﯿ ﮔيﻫﺎ اﺳﺖ ﮐﻪ از ﺑﺮگﯽﻌﯿﻦ ﮐﻨﻨﺪه ﻃﺒﯾﺮﯿ ﺷﯽﺪ ﻧﻮﻋﯾﻮزﯾاﺳﺘﻮ
ﺎه ﯿ ﮔﯽ ﮐﻪ ﻧﻮﻋ3ﺘﻪﯾ ﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﻪ ﺧﺎﻧﻮاده ﮐﻮﻣﭙﻮز2ﯽﺎﻧﺎ ﺑﺮﺗﻮﻧﯾﺎ رﺑﺎدﯾاﺳﺘﻮ
ﺷﻮد ﯽﻞ و ﭘﺎراﮔﻮﺋﻪ اﺳﺖ، اﺳﺘﺨﺮاج ﻣﯾ ﺑﺮزﯽ ﻣﻨﺎﻃﻖ ﮐﻮﻫﺴﺘﺎﻧﯽﺑﻮﻣ
ﺶ ﺳﻄﺢ ﮔﻠﻮﮐﺰ ﯾ ﺑﺮ اﻓﺰايﺑﺎﺷﺪ و اﺛﺮﯽ ﻣﯽﯾزايو ﻓﺎﻗﺪ ﻧﻘﺶ ﮐﺎﻟﺮ
ﺎ ﯾﺎه اﺳﺘﻮﯿﺪ ﮔﯾﮑﻮزﯿﻦ ﺷﮑﻞ از ﮔﻠﯾﺗﺮيﺪ ﻗﻮﯾﻮزﯾاﺳﺘﻮ .ﺧﻮن ﻧﺪارد
ﻊ در ﯾﺪ و ﻋﺼﺎره ﻣﺎﯿاﺳﺖ و ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﻪ ﻫﺮ دو ﻓﺮم ﭘﻮدر ﺳﻔ
 ي ﮐﻪ داراﯽﻌﯿﮐﻨﻨﺪه ﻃﺒﻦﯾﺮﯿﻋﻨﻮان ﺷﺎ ﺑﻪﯾﺘﻮ اﺳ.ﺑﺎﺷﺪﯽدﺳﺘﺮس ﻣ
ﺎت ﮐﺎرﺑﺮد ﯿﻊ ﻟﺒﻨﯾﺑﺎﺷﺪ در ﺻﻨﺎﯽ و ﺳﻼﻣﺖ ﺑﺨﺶ ﻣﯽﯾﺧﻮاص دارو
 ﺷﮑﺮ ي ﺑﺮاﯽﻦ ﻣﻨﺎﺳﺒﯾﮕﺰﯾﺗﻮاﻧﺪ ﺟﺎﯽﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ و ﻣﯾ ياﮔﺴﺘﺮده
ﺧﺮﻣﺎ و  ﻊﯾﮐﺎرﺑﺮد ﻗﻨﺪ ﻣﺎ ﭘﮋوﻫﺶ اﯾﻦ در .[7, 6] ﻣﺤﺴﻮب ﮔﺮدد
 در ﺷﮑﺮ ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻦ ﻋﻨﻮان ﺑﻪ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺎيﺎدر ﻧﺴﺒﺖﯾاﺳﺘﻮ
، ﯽﯾﺎﯿﻤﯿﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷ ﻫﺎيوﯾﮋﮔﯽ ﺑﺮ يﺧﺎﻣﻪ ﻗﻨﺎد ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﯿﻮن
  .ﺷﻮدﯽﺑﺮرﺳﯽ ﻣ يﺣﺴﯽ ﺧﺎﻣﻪ ﻗﻨﺎد و ﯽﮑﯾرﺋﻮﻟﻮژ
 
  ﻫﺎ ﻣﻮاد و روش- 2
  ﻫﺎ و ﻃﺮح آزﻣﺎﯾﺶ روش ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ- 1-2
ﺷﺪ  ﺗﻬﯿﻪ ﺰﯾﮐﺎرﺧﺎﻧﻪ ﭘﮕﺎه ﺗﺒﺮ از ﯽ درﺻﺪ ﭼﺮﺑ03- 53ﺰان ﯿﺑﺎ ﻣ ﺧﺎﻣﻪ
. و ﻗﻨﺪ ﻣﺎﯾﻊ ﺧﺮﻣﺎ از ﮐﺎرﺧﺎﻧﻪ ﺷﻬﺪ ﺑﺎب ﭘﺎرس ﺻﻮﻓﯿﺎن ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪﻧﺪ
 و 57، 05، 52)ﻦ ﺷﺪه ﯿﯿ ﺗﻌيدرﺻﺪﻫﺎ در ﺧﺮﻣﺎ ﻊﯾﻣﺎ ﻗﻨﺪ
 در ﺷﮑﺮ ﻦﯾﮕﺰﯾﺟﺎ  درﺻﺪ001ﺎ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﯾواﺳﺘﻮ( درﺻﺪ001
 ﻋﻨﻮان  درﺻﺪ ﺷﮑﺮ ﺑﻪ001ي ﺣﺎويﻗﻨﺎد ﺧﺎﻣﻪ. ﺷﺪﻧﺪ ﻮنﯿﻓﺮﻣﻮﻻﺳ
 ﺗﮑﺮار 3 ﺗﯿﻤﺎر و 6اﯾﻦ ﭘﮋوﻫﺶ در . ﺷﺪ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻧﻈﺮ در ﺷﺎﻫﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺮ ﯾﺷﮑﺮ ﻣﻄﺎﺑﻖ ﻓﺮﻣﻮل ز ﺎ ﺑﺎﯾو اﺳﺘﻮ ﺧﺮﻣﺎ ﻗﻨﺪ ﺷﯿﺮﯾﻨﯽ .اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
 درﺻﺪ 02 درﺻﺪ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ ﻣﻌﺎدل 42ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ )ﺳﺎزﯾﺸﺪ ﻣﻌﺎدل
 در ﺷﮑﺮ ﺟﺎﻧﺸﯿﻦ ﺷﺪه ﻦﯿﯿﺗﻌ ﻫﺎيو ﺑﺎﻧﺴﺒﺖ (ﺑﺎﺷﺪﯽﺷﮑﺮ ﻣ
  . [7]ﮔﺮدﯾﺪ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﯿﻮن
  (ﻓﺮوﮐﺘﻮز )1/37( + ﮔﻠﻮﮐﻮز )0/47(+ ﺳﺎﮐﺎرز )1= ﻣﻌﺎدﻟﻪ ﺳﺎﮐﺎرز
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، ﯽﯾﺎﯿﻤﯿﮑﻮﺷﯾﺰﯿ ﻓيﻫﺎﯽﮋﮔﯾﺪ ﺷﺪه ﮐﻪ از ﻧﻈﺮ وﯿ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻮﻟ6در ﮐﻞ 
 اﻧﺠﺎم يﺑﺮا و ﺪﯾ ﮔﺮدﯽ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺮرﺳﯽ و ﺣﺴﯽﮑﯾرﺋﻮﻟﻮژ
ﺮان ﺑﻪ ﯾ اﯽ ﻣﻄﺎﺑﻖ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﯽ و ﺣﺴﯽﯾﺎﯿﻤﯿﮑﻮﺷﯾﺰﯿﺸﺎت ﻓﯾآزﻣﺎ
 درﻪ ﺷﺪه ﯿ ﺗﻮﺻيﻫﺎﻦ روشﯾ و آﺧﺮ53631ﺷﻤﺎره 
  .[8] ﺪﯾاﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدCAOA
 23ﺑﺎ  ﭘﮕﺎه ﮐﺎرﺧﺎﻧﻪ از (ﻪ ﺷﺪه از ﺳﭙﺮاﺗﻮرﯿﺗﻬ) ﻪﯿاوﻟ ﺧﺎﻣﻪ
 ﮐﺎرﺧﺎﻧﻪ ﭘﮕﺎه ﺑﺎ ﻓﺸﺎر ﯽﺰر ﺻﻨﻌﺘﯾﻫﻤﻮژﻧﺎ در و ﻪﯿﺗﻬ ﯽدرﺻﺪﭼﺮﺑ
 ﺑﻪ ﻮنﯿﻓﺮﻣﻮﻻﺳ يﺑﺮا ﺧﺎﻣﻪ ﺳﭙﺲ و ﺷﺪه ﻫﻤﻮژن(  ﺑﺎر07- 001)
دﻣﺎي ﺧﺎﻣﻪ ﺑﻪ . ﺷﺪ داده اﻧﺘﻘﺎل ﯽﯾﻏﺬا ﻣﻮاد ﯽﻔﯿﮐ ﮐﻨﺘﺮل ﺸﮕﺎهﯾآزﻣﺎ
ﺮ ﯿﭙﺲ ﺷﮑﺮ، ﻗﻨﺪ ﻣﺎﯾﻊ ﺧﺮﻣﺎ، ﺷﮔﺮاد رﺳﺎﻧﺪه ﺷﺪ، ﺳ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﯽ05
 0/3ﺪار ﮐﻨﻨﺪه ﺑﻪ ﻣﯿﺰانﯾو ﭘﺎ( 003CH-batS)ﺧﺸﮏ، اﺳﺘﺎﺑﻼﯾﺰر 
ﻪ ﺑﺎ ﯿ ﺛﺎﻧ03درﺻﺪ وزﻧﯽ ﺑﻪ ﺧﺎﻣﻪ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ و ﺳﭙﺲ ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﮕﺮ ﯾﮑﺪﯾ، ﻣﻮاد ﺑﺎ (002mprآﻟﻤﺎن، dnomhciR-)ﻣﺨﻠﻮط ﮐﻦ 
        ، ﯽ ﮔﺮﻣ005ﻠﻦ،ﯿ اﺗﯽﭘﻠ) ﺑﻨﺪيﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪﻧﺪ، ﭘﺲ از ﺑﺴﺘﻪ
 اﻧﺘﻘﺎل ﯾﺎﻓﺘﻨﺪ و آزﻣﺎﯾﺸﺎت -  004Cﺑﻪ اﺗﺎق اﻧﺠﻤﺎد ( ﭘﮏيﭘﺮ
ﻤﺎرﻫﺎ ﯿ ﺗي روز رو4 و ﺣﺴﯽ ﭘﺲ از ﯽﮑﯾﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ، رﺋﻮﻟﻮژ
  .[8]اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ
  ﻫﺎي ﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ آزﻣﻮن- 2-2
  Hpﮔﯿﺮي  اﻧﺪازه-1-2-2
-)ﻣﺘﺮHpﻫﺎ ﻃﯽ ﻧﮕﻬﺪاري ﯾﺨﭽﺎﻟﯽ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از  ﻧﻤﻮﻧﻪHp
 Hp، Hpﭘﯿﺶ از اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي. ﮔﯿﺮي ﺷﺪاﻧﺪازه(  آﻟﻤﺎن-kcinK
ﻣﺘﺮ را Hpﮐﺎﻟﯿﺒﺮه ﺷﺪ ﺳﭙﺲ ( 7 و4)ﻣﺘﺮ ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﻓﺮﻫﺎي اﺳﺘﺎﻧﺪارد 
داﺧﻞ ﻇﺮف ﺧﺎﻣﻪ ﻗﺮار داده و ﻋﺪد ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه 
  .[8]ﺪﯾﻗﺮاﺋﺖ ﮔﺮد
   اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ-2-2-2
ﮔﯿﺮي ﮏ اﻧﺪازهﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿ و ﺑﺮ ﺣﺴﺐ اﺳﻮنﯿﺘﺮاﺳﯿﺘﻪ ﺑﻪ روش ﺗﯾﺪﯿاﺳ
ﺳﯿﺪﯾﺘﻪ در ﺣﻀﻮر ﻓﻨﻞ ﻓﺘﺎﻟﺌﯿﻦ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺐ ﮐﻪ اﯿﻦ ﺗﺮﺗﯾﺑﺪ. ﺷﺪ
 ﻧﺮﻣﺎل ﺗﺎ رﺳﯿﺪن ﺑﻪ 0/1( ﺳﻮد)ﺗﯿﺘﺮاﺳﯿﻮن ﺑﺎ ﺳﺪﯾﻢ ﻫﯿﺪروﮐﺴﯿﺪ 
 ﮐﻪ ﺑﺮ اﺳﺎس واﺣﺪ [8]رﻧﮓ ﺻﻮرﺗﯽ ﭘﺎﯾﺪار اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ 
  .[8]ﺷﻮدﯽﺘﺮﮔﺰارش ﻣﯿ ﻟﯽﻠﯿﮔﺮم ﺑﺮ  ﻣﯽﻠﯿﻣ
   ﭼﺮﺑﯽ ﮐﻞ-3-2-2
 ﮐﺮدن اﺿﺎﻓﻪ ﺑﺎ ﺑﻮﺗﯿﺮوﻣﺘﺮ از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ ﭼﺮﺑﯽ ﮔﯿﺮياﻧﺪازه
 ﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﻮژ ﺳﭙﺲ و ﺧﺎﻣﻪ ﺑﻪ آﻣﯿﻠﯿﮏ اﻟﮑﻞ و آب اﺳﯿﺪﺳﻮﻟﻔﻮرﯾﮏ،
 ﯽدرﺻﺪ وزﻧ ﮐﺮدن آن اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ و ﺑﺮ اﺳﺎس واﺣﺪ ﮔﺮم
  .[8] ﺪﯾﮔﺰارش ﮔﺮد
   ﻣﺎده ﺧﺸﮏ-4-2-2
 ﺪهﯿ ﺷﻦ ﮐﻪ ﻗﺒﻼ ﺑﻪ وزن ﺛﺎﺑﺖ رﺳي ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ درﻇﺮف ﺣﺎو2
 داده وزن ﺛﺎﺑﺖ ﺣﺮارت ﺑﻪ ﺪنﯿآون ﺗﺎ رﺳ ﺪ و ﺳﭙﺲ درﯾﻦ ﮔﺮدﯾﺗﻮز
ﻦ ﻣﺠﺪد، ﯾﮑﺎﺗﻮر ﺳﺮد ﻧﻤﻮده و ﭘﺲ از ﺗﻮزﯿدر دﺳ را ﻇﺮف. ﺷﺪ
درﺻﺪ ﻣﺎده ﺧﺸﮏ را ﺑﺎ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻦ ﮐﺎﻫﺶ وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ  
  .[8] ﺷﺪ ﺎنﯿو ﺑﺮ اﺳﺎس واﺣﺪ ﮔﺮم ﺑ
  4(اووران)ﺐ اﻧﺒﺴﺎط ﯾ ﺿﺮ-5-2-2
 ﻗﻨﺎدي ﺧﺎﻣﻪ  ﻣﯿﻠﯿﻠﯿﺘﺮ001ﻣﻘﺪار اﻧﺒﺴﺎط ﺐﯾﺿﺮ ﮔﯿﺮياﻧﺪازه ﻬﺖﺟ
          دﺳﺘﮕﺎه ﻣﺨﻠﻮط ﮐﻦ ﮐﺮدن روﺷﻦ از ﭘﺲ و رﯾﺨﺘﻪ ﺑﺸﺮ در
 ﺧﺎﻣﻪ زدن ﻫﻢ ،ﻋﻤﻞ،(001- 002mprآﻟﻤﺎن، dnomhciR -)
ﻃﺒﻖ  و ﮔﯿﺮياﻧﺪازه اﻟﺤﺎﻗﯽ ﻫﻮاي و ﺣﺠﻢ ﮔﺮﻓﺖ و اﻓﺰاﯾﺶ اﻧﺠﺎم
  .[9] ﺷﺪ ﺮﻣﺤﺎﺳﺒﻪﯾراﺑﻄﻪ ز
ﻨﺪ ﯾﺣﺠﻢ ﺧﺎﻣﻪ ﻗﺒﻞ از ﻓﺮا/)ﻨﺪ زدنﯾ از ﻓﺮاﺣﺠﻢ ﺧﺎﻣﻪ ﻗﺒﻞ)×001
  ﺐ اﻧﺒﺴﺎطﯾﺿﺮ((= ﻨﺪ زدنﯾﺣﺠﻢ ﺧﺎﻣﻪ ﺑﻌﺪ از ﻓﺮا–زدن 
  ي آب اﻧﺪاز-6-2-2
 ﻫﻮادار ﺧﺎﻣﻪ ﻣﻌﯿﻨﯽ ﻣﻘﺪار ،يآب اﻧﺪاز ﻣﯿﺰان ﮔﯿﺮي اﻧﺪازه ﺑﺮاي
 اﺳﺘﻮاﻧﻪ ﺑﺮ روي ﺗﻮري ﺳﭙﺲ و ﺷﺪه داده ﻗﺮار ﺗﻮري روي ﺷﺪه ﺑﺮ
  درﺟﻪ51- 81 يﺑﺎ دﻣﺎ آون درون ﻣﺪرج اﺳﺘﻮاﻧﻪ .ﺷﺪ ﺛﺎﺑﺖ ﻣﺪرج
 دو از ﺑﻌﺪ و ﻗﺮارﮔﺮﻓﺖ درﺻﺪ 57 ﻧﺴﺒﯽ رﻃﻮﺑﺖ و ﮔﺮادﺳﺎﻧﺘﯽ
ﺪ ﮐﻪ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﯾ ﮔﺮديﺮﯿﺧﺎرج ﺷﺪه اﻧﺪازه ﮔ ﺳﺮم ﻣﻘﺪار ﺳﺎﻋﺖ
  .[8]  ﮔﺮم ﮔﺰارش ﺷﺪ001ﺘﺮ در ﯿﻟﯽﻠﯿﻣ
  ﻦﯿ ﭘﺮوﺗﺌ-7-2-2
ﻦ ﯿﯿﻦ ﺧﺎﻣﻪ ﮐﻪ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ازت ﺗﺎم ﺑﺎ روش ﻣﺎﮐﺮوﮐﻠﺪال ﺗﻌﯿﭘﺮوﺗﺌ
  .[01]ﺪ ﯾﮔﺮد
   اﺳﺘﺤﮑﺎم-8-2-2
ﮔﺮﻣﯽ 031ﯽﻠﯿاﺳﺘ( يﮔﻮ)وزﻧﻪ  رﻓﺘﻦ ﻓﺮو ﺑﺎ ﻗﻨﺎدي ﺧﺎﻣﻪ اﺳﺘﺤﮑﺎم
ﮐﻪ  [9]اﻧﺪازﻫﮕﯿﺮي ﺷﺪ  ﺷﺪه ﻫﻮادار ﺧﺎﻣﻪ ﺑﻪ ﻣﺘﺮﯽ ﺳﺎﻧﺘ1/7ﺑﻪ ﻗﻄﺮ 
  .ﺪﯾﻮﺗﻦ ﮔﺰارش ﮔﺮدﯿﺑﺮ اﺳﺎس ﻧ
   وﯾﺴﮑﻮزﯾﺘﻪ-9-2-2
وﯾﺴﮑﻮﻣﺘﺮ  ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺗﻮﺳﻂ از ﭘﺲ  ﺳﺎﻋﺖ42ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ وﯾﺴﮑﻮزﯾﺘﻪ
 002=MPR ﺑﺎ3R5اﺳﭙﻨﺪل ﺗﻮﺳﻂ(  اﺳﭙﺎﻧﯿﺎ- sulPratsocsiV)
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 از ﮏﯾ ﻫﺮ ﺑﺮاي ﯽﮋﮔﯾو ﻦﯾا. [11]ﺷﺪ ﮔﯿﺮي ﺛﺎﻧﯿﻪ اﻧﺪازه03ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﻫﺎ دﻣﺎي ﯾﺨﭽﺎل در دﻣﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ. ﺷﺪ اﻧﺠﺎم ﺗﮑﺮار ﺳﻪ در ﻤﺎرﻫﺎﯿﺗ
  . ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ
  آزﻣﻮن ﺣﺴﯽ - 3-2
      ﺗﺮﺟﯿﺢ ﺣﺴﺐ ﺑﺮ ﺑﻨﺪيرﺗﺒﻪ  از روش ﭘﺬﯾﺮش ﻣﯿﺰان ارزﯾﺎﺑﯽ ﺑﺮاي
  ﻣﻨﻈﻮر  اﯾﻦ ﺑﺮاي. اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪgniknarecnereferp( )
دادﻧﺪ ﮐﻪ  ﻗﺮار ارزﯾﺎﺑﯽ ﻣﻮرد را ﻫﺎﻧﻤﻮﻧﻪ ارزﯾﺎب آﻣﻮزش دﯾﺪه01
در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ( ﺧﻮب ﺎرﯿﺑﺴ) 5 ﺗﺎ ( ﻒﯿﺿﻌ ﺎرﯿﺑﺴ) 1از  ﺎزاتﯿاﻣﺘ
ﻃﻌﻢ، ﭘﺲ  رﻧﮓ، ﻞﯿﻗﺒ از ﯽﺣﺴ يﻫﺎﯽﮋﮔﯾو ﺴﻪﯾﻣﻘﺎ يﺑﺮا.. ﺷﺪ
 ﺎﻧﺲﯾوار ﺰﯿآﻧﺎﻟ از ﻫﺎﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪﯿﺑ ﯽﮐﻠ ﺮشﯾﭘﺬ و ﯽﻃﻌﻢ، اﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧ
 ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ ﺧﺎﻣﻪ ﺗﺮﯾﻦﻣﻄﻠﻮب ﺑﯿﻦ و ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ( AVONA)ﮑﻄﺮﻓﻪ ﯾ
  . ﺷﺪ اﺳﺘﻔﺎده داﻧﮑﻦ آزﻣﻮن از ﻫﺎداده ﻧﺮﻣﺎل ﺗﻮزﯾﻊ ﻓﺮض ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ
   ﺗﺤﻠﯿﻞ آﻣﺎري- 4-2
ﺎﻧﺲ ﯾوار ﻪﯾﺗﺠﺰ روش از. ﻪ آزﻣﻮن ﻫﺎ در ﺳﻪ ﺗﮑﺮار اﻧﺠﺎم ﺷﺪﯿﮐﻠ
 يﺑﺮا داﻧﮑﻦ آزﻣﻮن و ﯽﺗﺼﺎدﻓ ﮐﺎﻣﻼً ﻃﺮح ﻗﺎﻟﺐ در( AVONA)
 و ﯽﺣﺴ ﯽﺎﺑﯾارز ﺞﯾﻧﺘﺎ ﯽﺑﺮرﺳ يﺑﺮا. ﺷﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﻫﺎ داده ﺰﯿآﻧﺎﻟ
 ﺎﻧﺲﯾوار ﺰﯿآﻧﺎﻟ از ﺧﺮﻣﺎ ﻗﻨﺪ ﻣﺨﺘﻠﻒ يﻫﺎﻧﺴﺒﺖ ﻦﯿﺑ ﯽﮐﻠﺮشﯾﭘﺬ
. اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪs'yekuT  ﯽﺒﯿو آزﻣﻮن ﺗﻌﻘ( AVONA)ﻃﺮﻓﻪ  ﮏﯾ
 22ﻧﮕﺎرش  SSPS6 اﻓﺰار ﻧﺮم از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ يآﻣﺎر ﻞﯿﺗﺤﻠ و ﻪﯾﺗﺠﺰ
  .ﮔﺮﻓﺖ اﻧﺠﺎم
  ﺞ و ﺑﺤﺚﯾ ﻧﺘﺎ- 3
  Hpﻤﺎر روي ﻣﺘﻐﯿﺮﯿ ارزﯾﺎﺑﯽ اﺛﺮ ﺗ- 1-3
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ اﺛﺮ اﻓﺰودن ﻧﺴﺒﺖ
( <p0/50) درﺻﺪ 5 در ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎل يﺧﺎﻣﻪ ﻗﻨﺎد Hpاﺳﺘﻮﯾﺎ ﺑﺮ 
دﻫﺪ ﮐﻪ ﺑﺎ اي ﮐﻪ ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻧﺸﺎن ﻣﯽﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ. دار ﺑﻮدﯽﻣﻌﻨ
از Hp ﺰان ﺷﮑﺮ، ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﯿﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯾاﻓﺰا
ﺎ، ﯾاﺳﺘﻮ% 001 اﺳﺘﻔﺎده از ﯽﺎﻓﺖ ﮐﻪ اﻟﺒﺘﻪ ﻃﯾ ﮐﺎﻫﺶ 6/85 ﺑﻪ 6/9
آﻧﺎﻟﯿﺰ وارﯾﺎﻧﺲ ﻧﺸﺎن داد . ﮔﺮددﯽﺠﺎد ﻧﻤﯾ اHp در يﺪارﯿﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨ
دار وﺟﻮد دارد  ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽﯽﮐﻪ ﺑﯿﻦ ﺑﺮﺧ
ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار ( ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ % 0)ﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﯿ ﮐﻪ ﺗياﮔﻮﻧﻪﺑﻪ
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  .ﺑﺮﺧﻮردارﻧﺪ( 6/85)
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در ( 9831) و ﻫﻤﮑﺎرانﯽﻘﯿ ﮔﺎوﻟيﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﺣﻤﺪﯾﺞ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾا
 ياﻪﯾﮏ ﻻﯿﻨﻮرت در ﮐﯾﻊ ﺧﺮﻣﺎ ﺑﺎ ﻗﻨﺪ اﯾ ﻗﻨﺪ ﻣﺎﯽﻨﯿﻣﻮرد اﺛﺮ ﺟﺎﻧﺸ
 ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮐﺎﻫﺶ Hp ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ، ﯽﻨﯾﮕﺰﯾﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺖ ﮐﻪ ﺑﺎ ﺟﺎ
 ﻧﺸﺎﻧﺪﻫﻨﺪه ياﻪﯾﮏ ﻻﯿﺮه ﺧﺮﻣﺎ در ﮐﯿ ﺷﮑﺮ ﺑﺎ ﺷﯽﻨﯾﮕﺰﯾﺎﺑﺪ و ﺟﺎﯾﯽﻣ
 و ﯽﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﺮداﻧ. [21] ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻮدHpدار در ﯽﺮ ﻣﻌﻨﯿﯿﺗﻐ
ﺮه، ﯿﺷ) ﺧﺮﻣﺎ يﻫﺎ ﻓﺮآوردهHpﺴﻪ ﯾ ﻣﻘﺎيﺑﺮ رو( 2931)ﻫﻤﮑﺎران 
 از ﮐﻢ ﺑﻮدن ﯽﺞ ﺣﺎﮐﯾﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل ﺷﮑﺮ، ﻧﺘﺎ( ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه و ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ
 . [31]ﺑﺎﺷﺪ ﯽ ﺧﺮﻣﺎ ﻣيﻫﺎ در ﻓﺮآوردهHp
  اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ ﻣﺘﻐﯿﺮ روي ﺗﯿﻤﺎر اﺛﺮ ارزﯾﺎﺑﯽ - 2-3
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ اﺛﺮ اﻓﺰودن ﻧﺴﺒﺖ
 درﺻﺪ 5 در ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎل ياﺳﺘﻮﯾﺎ ﺑﺮ اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ ﺧﺎﻣﻪ ﻗﻨﺎد
اي ﮐﻪ ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻧﺸﺎن ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ. ار ﺑﻮدﻣﻌﻨﯽ د ( <p0/50)
ﺰان ﺷﮑﺮ، ﯿﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯾدﻫﺪ ﮐﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻣﯽ
ﺶ ﯾﺘﺮ اﻓﺰاﯿ ﻟﯽﻠﯿﮕﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯿ ﻣ11/764 ﺑﻪ 8ﺘﻪ از ﯾﺪﯿﻦ اﺳﯿﺎﻧﮕﯿﻣ
 يدارﯽﺰ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﯿﺎ ﻧﯾاﺳﺘﻮ% 001 اﺳﺘﻔﺎده از ﯽﺎﺑﺪ ﮐﻪ اﻟﺒﺘﻪ ﻃﯾﯽﻣ
ﻫﺎ ﻧﺎﻟﯿﺰ وارﯾﺎﻧﺲ دادهﻫﻤﭽﻨﯿﻦ آ. ﺪﯾﺘﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﯾﺪﯿﺶ اﺳﯾدر اﻓﺰا
 يدار ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽﯽﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﺑﯿﻦ ﺗﻤﺎﻣ
ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و % 52 اﺳﺘﻔﺎده از ﯽﺘﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﻃﯾﺪﯿاﻟﺒﺘﻪ اﺳ. وﺟﻮد دارد
ﻗﻨﺪ  % 001 يﻤﺎر ﺷﺸﻢ ﺣﺎوﯿﺗ. ﮏ اﺳﺖﯾﻫﻢ ﻧﺰدﺎ ﺑﻪﯾاﺳﺘﻮ % 001
و ( ﺘﺮﯿ ﻟﯽﻠﯿﮕﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯿ ﻣ11/764)ﺘﻪ ﯾﺪﯿﺧﺮﻣﺎ، ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪاراﺳ
 8) ﺘﻪ ﯾﺪﯿﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار اﺳ % 0 يﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺣﺎوﯿﺗ
  ..را ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ( ﺘﺮﯿ ﻟﯽﻠﯿﮕﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯿﻣ
در ( 2931) و ﻫﻤﮑﺎرانيﺞ ﺑﺎﻗﺮﯾﻦ ﭘﮋوﻫﺶ، ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از اﯾﻧﺘﺎ
ﻦ ﯾﺮﯿﻪ ﺧﺎﻣﻪ ﺻﺒﺤﺎﻧﻪ ﺷﯿﺪ در ﺗﻬﯾﻮزﯾ ﺷﮑﺮ ﺑﺎ اﺳﺘﻮﯽﻨﯾﮕﺰﯾ ﺟﺎيراﺳﺘﺎ
 يﺘﻪ ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﺪﯿﺎ، اﺳﯾ اﺳﺘﻮيﺷﺪه ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺖ ﭼﻨﺎﻧﮑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺣﺎو
        ﺘﻪ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ ﯾﺪﯿﻨﮑﻪ اﺳﯾﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ا. [41]از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن داد 
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ﺘﻪ ﻣﺤﻠﻮل ﺷﮑﺮ ﯾﺪﯿﺴﻪ ﺑﺎ اﺳﯾدر ﻣﻘﺎ( ﺘﺮﯿ ﻟﯽﻠﯿﮕﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯿ ﻣ01-11)
 ﺑﺎ يﺘﻪ در ﺧﺎﻣﻪ ﻗﻨﺎدﯾﺪﯿ اﺳﺖ ﮐﻪ اﺳﯽﺸﺘﺮ اﺳﺖ ﻣﻨﻄﻘﯿﺎ ﺑﯾو اﺳﺘﻮ
ﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﯾﺞ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﮐﻪ اﻟﺒﺘﻪ ا ﺎﺑﺪﯾﺶ ﯾ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ، اﻓﺰاﯽﻨﯾﮕﺰﯾﺟﺎ
آﻟﺒﺎﻟﻮ  ﯽﻤﯾرژ يدر ﻣﻮرد ﻣﺮﺑﺎ(6931)ﻫﻤﮑﺎران و رادﯽﻮﻧﯾﻫﻤﺎ
ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻨﯽ ﺷﮑﺮ ﺑﺎ ﺷﯿﺮه ﺧﺮﻣﺎ در ﻣﺮﺑﺎي رژﯾﻤﯽ . ﻧﺪاﺷﺖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ
اﻓﺘﺪ دار در اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺗﻔﺎق ﻧﻤﯽآﻟﺒﺎﻟﻮ ﻧﺸﺎن داد ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﻌﻨﯽ
ﺞ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻔﺎوت ﯾﻦ ﺗﻔﺎوت در ﻧﺘﺎﯾ ﮐﻪ ا[51]
 يﻣﺮﺑﺎ. ﺑﺎﺷﺪ( ي آﻟﺒﺎﻟﻮ و ﺧﺎﻣﻪ ﻗﻨﺎديﻣﺮﺑﺎ )ﯽﯾﺘﻪ ﻧﻮع ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﺪﯿاﺳ
و  داﺷﺘﻪ يﺸﺘﺮﯿﺑ يﺪﯿاﺳ ﺖﯿﺧﺎﺻ يآﻟﺒﺎﻟﻮ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺧﺎﻣﻪ ﻗﻨﺎد
ﮐﻪ ﺧﺎﻣﻪ ﯽدرﺣﺎﻟ ﺑﺎﺷﺪﯽﮏ ﻣﯾﺧﺮﻣﺎ ﻧﺰد ﻗﻨﺪ ﺘﻪﯾﺪﯿاﺳ ﺘﻪ آن ﺑﻪﯾﺪﯿاﺳ
 اﻓﺰودن  دارد ﻟﺬايﺘﻪ ﮐﻤﺘﺮﯾﺪﯿﺖ  اﺳﯿ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻗﻨﺪﺧﺮﻣﺎ ﺧﺎﺻيﻗﻨﺎد
 ﺘﻪﯾﺪﯿاﺳ در ﻣﺤﺴﻮس ﺗﻔﺎوت ﺑﺎﻋﺚ يﻗﻨﺎد ﺧﺎﻣﻪ ﺑﻪ ﺧﺮﻣﺎ ﻗﻨﺪ
  .ﮔﺮددﯽﻣ
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  ﮐﻞ ﺰان ﭼﺮﺑﯽﯿﻣ روي ﺗﯿﻤﺎر اﺛﺮ  ارزﯾﺎﺑﯽ- 3-3
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ اﺛﺮ اﻓﺰودن ﻧﺴﺒﺖ
( <p0/50) درﺻﺪ 5 در ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎل ياﺳﺘﻮﯾﺎ ﺑﺮ ﭼﺮﺑﯽ ﺧﺎﻣﻪ ﻗﻨﺎد
دﻫﺪ ﮐﻪ ﺑﺎ اي ﮐﻪ ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻧﺸﺎن ﻣﯽﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ. دار اﺳﺖﯽﻣﻌﻨ
 ﮐﻞ ﯽﻦ ﭼﺮﺑﯿﺎﻧﮕﯿﺰان ﺷﮑﺮ، ﻣﯿﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯾاﻓﺰا
% 001 اﺳﺘﻔﺎده از ﯽﺎﻓﺖ ﮐﻪ اﻟﺒﺘﻪ ﻃﯾ ﮐﺎﻫﺶ 03/94 ﺑﻪ 13/46از 
ﺎن داد ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻧﺸ. ﺎﺑﺪﯾﯽﺶ ﻣﯾ ﮐﻞ اﻓﺰاﯽﺰان ﭼﺮﺑﯿﺎ، ﻣﯾاﺳﺘﻮ
دار در ﮕﺮ و ﺷﺎﻫﺪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽﯾﮑﺪﯾﮐﻪ ﺑﯿﻦ ﭼﺮﺑﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ 
 درﺻﺪ وﺟﻮد دارد ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ اي ﮐﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﺣﺎوي 5ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎل 
و ﻧﻤﻮﻧﻪ ( 83)ﮐﻨﻨﺪه اﺳﺘﻮﯾﺎ داراي ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﭼﺮﺑﯽ ﺷﯿﺮﯾﻦ % 001
ﺑﺎ . ﺑﻮده اﺳﺖ( 03/94)ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ داراي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﭼﺮﺑﯽ % 001
ﭼﺮﺑﯽ اوﻟﯿﻪ  %( 23)ي ﺑﺎ ﻪ ﺧﺎﻣﻪاﻓﺰودن ﺷﮑﺮ و ﻗﻨﺪ ﻣﺎﯾﻊ ﺧﺮﻣﺎ  ﺑ
ﺳﺒﺐ اﻓﺰاﯾﺶ وزن و ﺣﺠﻢ ﮐﻞ آن ﺷﺪه و ﺑﻪ دﻟﯿﻞ رﻗﯿﻖ ﺷﺪن 
ﮕﺮ ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺰان ﭼﺮﺑﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي دﯿﭼﺮﺑﯽ، درﻃﻮل اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻣ
ي ﺷﯿﺮﯾﻦ ﮐﻨﻨﺪه(  درﺻﺪ0/1) ﮐﻪ ﺣﺎوي يﺎﺑﺪ وﻟﯽ در ﺗﯿﻤﺎرﯾﯽﻣ
ﻞ ﯿ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ دﻟﯽﮔﺮدد ﮐﻪ ﻣﯽ ﮐﻞ ﻣﯽﺶ ﭼﺮﺑﯾاﺳﺘﻮﯾﺎ ﺑﻮده ﺳﺒﺐ اﻓﺰا
 ي ﺑﺮايﺎ ﺣﺠﻢ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮐﻤﺘﺮﯾﻮن اﺳﺘﻮﯿ ﮐﻪ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻦ ﺑﺎﺷﺪﯾا
 در ﮐﻞ ﯽﻦ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﯾ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯽ ﻻزم ﻣﯽﻦ ﮐﻨﻨﺪﮔﯾﺮﯿﺷ
ﻦ ﮐﺮدن ﻣﺤﺼﻮل ﯾﺮﯿ ﺷي ﮐﻪ ﺑﺮاﯽﺎﺑﺪ در ﺣﺎﻟﯾ ﯽﺶ ﻣﯾﻣﺤﺼﻮل اﻓﺰا
ﻖ ﯿ ﺷﻮد و اﺛﺮ رﻗﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﻣيﺗﻮﺳﻂ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ ﺣﺠﻢ ﺑﺎﻻﺗﺮ
ﻧﺪازه  در ﻧﻤﻮﻧﻪ اﯽﻦ ﭼﺮﺑﯾ ﮔﺬارد ﺑﻨﺎﺑﺮاﯽ ﻣﯽ ﭼﺮﺑي ﺑﺮ روﯽﮐﻨﻨﺪﮔ
  ..[01]ﺎﺑﺪﯾ ﯽ ﺷﺪه ﮐﺎﻫﺶ ﻣيﺮﯿﮔ
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ﺧﺸﮏ  ﻣﺘﻐﯿﺮ ﻣﺎده روي ﺗﯿﻤﺎر اﺛﺮ  ارزﯾﺎﺑﯽ- 4-3
  ﮐﻞ
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ اﺛﺮ اﻓﺰودن ﻧﺴﺒﺖ
 درﺻﺪ 5 در ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎل ياﺳﺘﻮﯾﺎ ﺑﺮ ﻣﺎده ﺧﺸﮏ ﺧﺎﻣﻪ ﻗﻨﺎد
اي ﮐﻪ ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻧﺸﺎن ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ. دار ﺑﻮدﻣﻌﻨﯽ ( <p0/50)
ﺰان ﺷﮑﺮ و ﯿﺰان ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿﺶ ﻣﯾدﻫﺪ ﮐﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﯽﻣ
 ﮐﺎﻫﺶ 94/65 ﺑﻪ 25/66ﺰان ﻣﺎده ﺧﺸﮏ از ﯿﺎ، ﻣﯾاﻓﺰودن اﺳﺘﻮ
  .ﺎﺑﺪﯾﯽﻣ
ﻦ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ اﺧﺘﻼف آزﻣﻮن داﻧﮑ
اي ﮐﻪ  درﺻﺪ وﺟﻮد دارد ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ5دار در ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎل ﻣﻌﻨﯽ
و ( 25/66)ﺷﮑﺮ داراي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﺎده ﺧﺸﮏ % 02ﺗﯿﻤﺎرﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ 
ﺷﯿﺮﯾﻦ ﮐﻨﻨﺪه اﺳﺘﻮﯾﺎ داراي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﺎده  % 0/10ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺸﻢ ﺣﺎوي 
ﺰﯾﻨﯽ ﺷﮑﺮ ﺑﺎ ﺠﺪر ﻣﻮرد ﺟﺎﯾﮕﯾﻨﻨﺘﺎﯾا. ﺑﻮده اﺳﺖ( 34/61)ﺧﺸﮏ 
داﺷﺖ ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ ﻣﻄﺎﺑﻖ  اﺳﺘﻮﯾﺎ در ﺗﻬﯿﻪ ﻧﻮﺷﯿﺪﻧﯽ زﻋﻔﺮاﻧﯽ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ
ﻦ ﭘﮋوﻫﺶ، ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻨﯽ ﺷﮑﺮ ﺑﺎ اﺳﺘﻮﯾﺎ در ﺷﺮﺑﺖ زﻋﻔﺮاﻧﯽ ﯾﺞ اﯾﻧﺘﺎ
ﯾﺎﺑﺪ ﭼﻮن ﻧﺸﺎن داد ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ درﺻﺪ اﺳﺘﻮﯾﺎ، ﺑﺮﯾﮑﺲ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯽ
ﮐﻨﺪ ﭘﺲ   ﺑﺮاﺑﺮ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺷﮑﺮ اﯾﺠﺎد ﻣﯽ002 - 052اﺳﺘﻮﯾﺎ  ﺷﯿﺮﯾﻨﯽ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺷﯿﺮﯾﻨﯽ ﻣﻌﺎدل ﺑﺎ ﺷﮑﺮ اﯾﺠﺎد ﺘﻮﯾﺎ ﻣﯽدرﺻﺪ ﺑﺴﯿﺎر ﮐﻤﯽ از اﺳ
ﮐﻨﺪ و در ﻧﺘﯿﺠﻪ ﻣﺎده ﺧﺸﮏ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺣﺎوي درﺻﺪ 
 ...ﯽ و ﺣﺴﯽﮑﯾ، رﺋﻮﻟﻮژﯽﯾﺎﯿﻤﯿﮑﻮﺷﯾﺰﯿ ﻓي ﻫﺎﯽﮋﮔﯾ وﯽﺎﺑﯾارز و ﻫﻤﮑﺎران                                                      ﯽﺪ ﭘﻮراﮐﺮﻣﯿﻣﺠ
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ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮي از اﺳﺘﻮﯾﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺣﺎوي ﺷﮑﺮ، ﮐﻤﺘﺮ ﻣﯽ
 راد و ﻦ ﻣﻄﺎﺑﻖ ﻧﻈﺮ ﻫﻤﺎﯾﻮﻧﯽﯿﻫﻤﭽﻨ(.3931ﻫﺎﺷﻤﯽ و ﻫﻤﮑﺎران، )
ﯿﺮه ﺰ در اﯾﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﺑﺎ ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻨﯽ ﺷﮑﺮ ﺑﺎ ﺷﯿﻧ(  0931)ﻫﻤﮑﺎران
ﮐﻨﺪ وﻟﯽ در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺧﺮﻣﺎ و اﺳﺘﻮﯾﺎ ﻣﺎده ﺧﺸﮏ ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﯽ
در ﻣﻮرد ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻨﯽ ﺷﮑﺮ ﺑﺎ ﺷﯿﺮه ﺧﺮﻣﺎ در  و ﻫﻤﮑﺎران رادﯽﻮﻧﯾﻫﻤﺎ
ﻣﺮﺑﺎي رژﯾﻤﯽ آﻟﺒﺎﻟﻮ ﻧﺸﺎن داد ﺑﯿﻦ ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ 
  .[61, 51]دار ﻧﯿﺴﺖ و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ
 ﺳﺒﺐ اﻓﺰاﯾﺶ وزن و اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪن ﻣﺎده ﺧﺎرﺟﯽ ﻫﻤﭽﻮن ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ،
ﺎﺑﺪ وﻟﯽ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﯾﯽﺣﺠﻢ ﮔﺮدﯾﺪه و ﻧﺴﺒﺖ ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ ﮐﻞ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣ
ﺑﻪ ﺑﺮﯾﮑﺲ ﻣﺘﻔﺎوت ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و ﻣﺤﻠﻮل ﺷﮑﺮ، ﭼﻮن ﺑﺮﯾﮑﺲ ﻗﻨﺪ 
ي ﺣﺎوي ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ  اﺳﺖ ﻟﺬا ﻧﻤﻮﻧﻪيﺧﺮﻣﺎ ﮐﻤﺘﺮ از ﻣﺤﻠﻮل ﺷﮑﺮ
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺶ ﮐﻪ . ﻣﺎده ﺧﺸﮏ ﮐﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ داﺷﺖ
ي اﺳﺘﻮﯾﺎ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﺎده ﺧﺸﮏ را ﮐﻨﻨﺪهﺷﯿﺮﯾﻦ %( 0/10)ﺣﺎوي 
ﭼﯿﺰي ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه ﺎ در ﺣﺪ ﺑﺴﯿﺎر ﻧﺎﯾﻧﺸﺎن داد ﭼﻮن اﺳﺘﻮ
  .ﺠﺎد ﻧﮑﺮده ﺑﻮدﯾﺑﻮد ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻣﺤﺴﻮﺳﯽ روي ﻣﺎده ﺧﺸﮏ ا
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  ﻣﺘﻐﯿﺮ اووران روي ﺗﯿﻤﺎر اﺛﺮ  ارزﯾﺎﺑﯽ- 5-3
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ اﺛﺮ اﻓﺰودن ﻧﺴﺒﺖ
 <p0/50) درﺻﺪ 5 در ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎل ياﺳﺘﻮﯾﺎ ﺑﺮ اووران ﺧﺎﻣﻪ ﻗﻨﺎد
دﻫﺪ ﮐﻪ ﺑﺎ ﯽاي ﮐﻪ ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻧﺸﺎن ﻣﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ. دار ﺑﻮدﻣﻌﻨﯽ( 
ﺎ، ﯾﺰان ﺷﮑﺮ و اﻓﺰودن اﺳﺘﻮﯿﺰان ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿﺶ ﻣﯾاﻓﺰا
 ﯽ اووران ﻃﯽﺑﻪ ﻋﺒﺎرﺗ. ﺎﺑﺪﯾﯽﺶ ﻣﯾ اﻓﺰا05 ﺑﻪ 34ﺰان اووران از ﯿﻣ
 درﺻﺪ 001 درﺻﺪ و 001 و 57ﺰان ﯿﺰان ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ ﺑﻪ ﻣﯿﺶ ﻣﯾاﻓﺰا
  .ﺎﺑﺪﯾﯽﺶ ﻣﯾﺎ، اﻓﺰاﯾاﺳﺘﻮ
ﻦ اووران ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ اﺧﺘﻼف ﯿﺎﻧﮕﯿﺴﻪ ﻣﯾﻣﻘﺎ
اي ﮐﻪ  درﺻﺪ را ﻧﺸﺎن داد ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ5دار در ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎل ﻣﻌﻨﯽ
و (  درﺻﺪ34)ﻦ اووران ﯾﺷﮑﺮ داراي ﮐﻤﺘﺮ% 02ﺗﯿﻤﺎرﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ 
ﻦ ﯾﺸﺘﺮﯿﺷﯿﺮﯾﻦ ﮐﻨﻨﺪه اﺳﺘﻮﯾﺎ داراي ﺑ % 001ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺸﻢ ﺣﺎوي 
  .ﺑﻮده اﺳﺖ(  درﺻﺪ85/76)اووران 
ﮔﺰارش دادﻧﺪ ﮐﻪ ( 3991)ﺳﺎل  در ﻫﻤﮑﺎران و dlaverraB
و  % 05ﺮه ﺧﺮﻣﺎ ﺗﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﯿ ﺷﮑﺮ ﺑﺎ ﺷﯽﻨﯾﮕﺰﯾﺟﺎ ﺳﻄﺢ ﺶﯾﺑﺎاﻓﺰا
 ﻦﯾا ﮐﻪ ﺎﺑﺪﯾﯽﻣ ﺶﯾاﻓﺰا اووران ﺰانﯿﻣ ،[81, 71] % 57ﮔﺎﻫﺎً ﺗﺎ 
 ﻫﻤﭽﻮن ﺧﺎرﺟﯽ ﻣﺎده ﺷﺪن اﺿﺎﻓﻪ ﻞﯿدﻟ ﺑﻪ اﺣﺘﻤﺎﻻً اووران ﺶﯾاﻓﺰا
  .ﺑﺎﺷﺪﯽﻣ ﺎ،ﯾاﺳﺘﻮ و ﺧﺮﻣﺎ ﻗﻨﺪ
 hcae rof )%(nurrevo fo egareva ehT 5elbaT
 tnemtaert
 stnemtaert egareva
 )ragus %02 gniniatnoc maerc(lortnoc a34
 aivetS%001 e76.85
 purys etad%52 + raguS%57 b33.44
 purys etad %05+ raguS%05 b44
 purys etad %57+ raguS%52 c76.64
 purys etad%001 d05
 a ni htiw rettel nommoc eno tsael ta htiw snaeM
 .)50.0 < P( yltnacifingis reffid ton od nmuloc
  ي ارزﯾﺎﺑﯽ اﺛﺮ ﺗﯿﻤﺎر روي ﻣﺘﻐﯿﺮ آب اﻧﺪاز- 6-3
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ اﺛﺮ اﻓﺰودن ﻧﺴﺒﺖ
 درﺻﺪ 5 در ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎل ي ﺧﺎﻣﻪ ﻗﻨﺎدياﺳﺘﻮﯾﺎ ﺑﺮ آب اﻧﺪاز
اي ﮐﻪ ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻧﺸﺎن ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ. دار ﺑﻮدﻌﻨﯽﻣ ( <p0/50)
ﺰان ﺷﮑﺮ و ﯿﺰان ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿﺶ ﻣﯾدﻫﺪ ﮐﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﯽﻣ
 يﺰان آب اﻧﺪازﯿ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﺎده ﺧﺸﮏ، ﻣيﺎ، در راﺳﺘﺎﯾاﻓﺰودن اﺳﺘﻮ
 در ي، آب اﻧﺪازﯽﺑﻪ ﻋﺒﺎرﺗ. ﺎﺑﺪﯾﯽﺶ ﻣﯾﺘﺮاﻓﺰاﯿﻠﯿﻠﯿ ﻣ9/76 ﺑﻪ 5/76از 
ﺶ ﯾ ﺑﺎ اﻓﺰاﯽﮐﻨﺪ وﻟﯽ ﻣيﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ ﺑﺮاﺑﺮ % 52 ﺷﺎﻫﺪ و يﻤﺎرﻫﺎﯿﺗ
 001 اﺳﺘﻔﺎده از ﯽﺷﻮد و ﻃﯽﺸﺘﺮ ﻣﯿ ﺑيﻏﻠﻈﺖ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ، آب اﻧﺪاز
اﺗﻔﺎق ( ﺘﺮﯿ ﻟﯽﻠﯿ ﻣ9/76)يﺰان آب اﻧﺪازﯿﻦ ﻣﯾﺸﺘﺮﯿﺎ، ﺑﯾاﺳﺘﻮ% 
ﮔﺰارش دادﻧﺪ ﮐﻪ ﺑﺎ (  6102)و ﻫﻤﮑﺎرانdamaH. اﻓﺘﺪﯽﻣ
ﺰان آب ﯿ ﻣﯽﺪ ﺑﺴﺘﻨﯿ ﺷﮑﺮ در ﺗﻮﻟيﺮه ﺧﺮﻣﺎ ﺑﻪ ﺟﺎﯿ ﺷﯽﻨﯾﮕﺰﯾﺟﺎ
ﻮﻧﺪ ﺑﺎ ﯿﺸﺘﺮ ﺷﮑﺮ در ﭘﯿﻞ آن ﻗﺪرت ﺑﯿﺎﺑﺪ ﮐﻪ دﻟﯾ ﯽﺶ ﻣﯾ اﻓﺰاياﻧﺪاز
  .[02 ]. ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﺷﺪﯽ آب ﻣيﻣﻮﻟﮑﻮل ﻫﺎ
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  ﻦﯿﻣﺘﻐﯿﺮ ﭘﺮوﺗﺌ روي ﺗﯿﻤﺎر اﺛﺮ  ارزﯾﺎﺑﯽ- 7-3
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ اﺛﺮ اﻓﺰودن ﻧﺴﺒﺖ
 درﺻﺪ 5 در ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎل يﻦ ﺧﺎﻣﻪ ﻗﻨﺎدﯿﺰان ﭘﺮوﺗﺌﯿاﺳﺘﻮﯾﺎ ﺑﺮ ﻣ
اي ﮐﻪ ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻧﺸﺎن ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ. دار ﺑﻮدﻣﻌﻨﯽ ( <p0/50)
ﺰان ﺷﮑﺮ و ﯿﺰان ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿﺶ ﻣﯾدﻫﺪ ﮐﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﯽﻣ
ﺎﺑﺪ و ﯾﯽ ﮐﺎﻫﺶ ﻣ2/65 ﺑﻪ 2/56ﻦ از ﯿﺰان ﭘﺮوﺗﺌﯿﺎ، ﻣﯾاﻓﺰودن اﺳﺘﻮ
( 3/2)ﻦ ﯿﺰان ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﯾﺰ، ﺑﺎﻻﺗﺮﯿﺎ ﻧﯾاﺳﺘﻮ % 001 اﺳﺘﻔﺎده از ﯽﻃ
ﻦ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﯿﺰان ﭘﺮوﺗﺌﯿﺴﻪ ﻣﯾﻨﻪ ﻣﻘﺎﯿدر زﻣ. ﮔﺮددﯽﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣ
 اﻧﺠﺎم ﻧﮕﺮﻓﺘﻪ يﺎدﯾ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ، ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت زﯽﻨﯾﮕﺰﯾ ﺟﺎﯽﻣﺨﺘﻠﻒ ﻃ
 ﯽﻦ واﮐﻨﺶ ﻧﻤﯿﻢ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﮐﻨﻨﺪه ﻫﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺴﺘﻘﯾﺮﯿﻦ ﺷﯾا. اﺳﺖ
 آب در داﺧﻞ يﺠﺎد ﺷﺒﮑﻪ وﻧﮕﻬﺪارﯾ اﻞﯿ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ دﻟﯽدﻫﻨﺪ ﺑﻠﮑﻪ ﻣ
ﺮ ﮔﺬاﺷﺘﻪ ﯿﻦ ﺗﺎﺛﯿ ﭘﺮوﺗﺌيﺸﺘﺮ ﺑﻮده و ﺑﺮ روﯿﺶ ﺣﺠﻢ ﺑﯾآن اﻓﺰا
  .[21]اﺳﺖ
  
 rof ) lm 001/g (nietorp  fo egareva ehT 7elbaT
 tnemtaert hcae
 stnemtaert egareva
 )ragus %02 gniniatnoc maerc(lortnoc c56.2
 aivetS%001 d2.3
 purys etad%52 + raguS%57 c46.2
 purys etad %05+ raguS%05 b06.2
 purys etad %57+ raguS%52 b95.2
 purys etad%001 a65.2
 a ni htiw rettel nommoc eno tsael ta htiw snaeM
 .)50.0 < P( yltnacifingis reffid ton od nmuloc
   ارزﯾﺎﺑﯽ اﺛﺮ ﺗﯿﻤﺎر روي ﻣﺘﻐﯿﺮ اﺳﺘﺤﮑﺎم- 8-3
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ اﺛﺮ اﻓﺰودن ﻧﺴﺒﺖ
 درﺻﺪ 5 در ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎل يﺰان اﺳﺘﺤﮑﺎم ﺧﺎﻣﻪ ﻗﻨﺎدﯿاﺳﺘﻮﯾﺎ ﺑﺮ ﻣ
اي ﮐﻪ ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻧﺸﺎن ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ. دار ﺑﻮدﻣﻌﻨﯽ ( <p0/50)
ﺰان ﺷﮑﺮ ﯿﺰان ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿﺶ ﻣﯾدﻫﺪ ﮐﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﯽﻣ
 %  001ﺎﺑﺪ و اﺳﺘﻔﺎده از ﯾﯽﺶ ﻣﯾﻮﺗﻦ اﻓﺰاﯿ ﻧ1 ﺑﻪ 0/5اﺳﺘﺤﮑﺎم از 
 ﯽﺑﻪ ﻋﺒﺎرﺗ. ﺴﺖﯿﺮ ﮔﺬار ﻧﯿﺶ اﺳﺘﺤﮑﺎم ﺗﺄﺛﯾﺰان اﻓﺰاﯿﺰ ﺑﺮ ﻣﯿﺎ ﻧﯾاﺳﺘﻮ
ﺰان ﺷﮑﺮ ﮐﻪ ﯿو ﮐﺎﻫﺶ ﻣ % 001ﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ ﺗﺎ ﯾﺑﺎ اﻓﺰا
ﺠﻪ ﯿﺷﻮد، ﻧﺘﯽﺸﺘﺮ ﻣﯿ ﺑيﺎﻓﺘﻪ و آب اﻧﺪازﯾﺰان ﻣﺎده ﺧﺸﮏ ﮐﺎﻫﺶ ﯿﻣ
ﮕﺮ ﭼﻮن ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ ﯾ دﯽاز ﻃﺮﻓ. ﺶ اﺳﺘﺤﮑﺎم ﻣﻮرد ﻗﺒﻮل اﺳﺖﯾاﻓﺰا
 ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﻓﺖ ﯽ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺷﮑﺮ دارد ﻣيﺸﺘﺮﯿ ﺑيﺰ ﻣﻮﻟﮑﻮل ﻫﺎﯾر
ﺰان ﻣﺎده ﯿاﻣﺎ ﻫﻤﭽﻮن ﮐﺎﻫﺶ ﻣ. .[01]ﺠﺎد ﮐﻨﺪﯾ را ايﺗﺮ ﻣﺤﮑﻢ
ﺰان اﺳﺘﺤﮑﺎم ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﯿﺎ، ﻣﯾ اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﺘﻮﯽﺧﺸﮏ در ﻃ
  . ﺪﯾﻧﻤﺎﯽﺠﺎد ﻧﻤﯾ اﯽﺗﻔﺎوﺗ
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   ارزﯾﺎﺑﯽ اﺛﺮ ﺗﯿﻤﺎر روي ﻣﺘﻐﯿﺮ وﯾﺴﮑﻮزﯾﺘﻪ- 9-3
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و اﺳﺘﻮﯾﺎ ﺑﺮ اﻓﺰودن ﻧﺴﺒﺖ ﯽﺑﺮرﺳ
دﻫﺪ ﮐﻪ ﺑﯿﻦ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ وﯾﺴﮑﻮزﯾﺘﻪ  ﻧﺸﺎن ﻣﯽيوﯾﺴﮑﻮزﯾﺘﻪ ﺧﺎﻣﻪ ﻗﻨﺎد
 درﺻﺪ 5دار در ﺳﻄﺢ اﺣﺘﻤﺎل  ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ
ﺷﯿﺮﯾﻦ ﮐﻨﻨﺪه  % 001اي ﮐﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺸﻢ ﺣﺎويﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ. وﺟﻮد دارد
 % 001)و ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻨﺠﻢ ( 1/920)اﺳﺘﻮﯾﺎ داراي ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ وﯾﺴﮑﻮزﯾﺘﻪ 
ﺑﻪ . ﺑﻮده اﺳﺖ( 0/25)ﺘﻪ ﯾﺴﮑﻮزﯾداراي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ و( ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ
ﺘﻪ ﯾﺴﮑﻮزﯾﺶ وﯾﺳﺒﺐ اﻓﺰا % 05ﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﻗﻨﺪﺧﺮﻣﺎ ﺗﺎ ﯾ اﻓﺰاﯽﻋﺒﺎرﺗ
  .ﮔﺮددﯽﻣ
 ﮔﺰارش دادﻧﺪ ﮐﻪ در( 4831)ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  و اردﺑﯿﻠﯽ ﮔﻮﻫﺮي
 ﺧﺮﻣﺎ، ﺷﯿﺮه ﯽﻨﯿﺟﺎﻧﺸ درﺻﺪ ﺶﯾاﻓﺰا ﺑﺎ ﻧﺮم ﯽﺑﺴﺘﻨ ﺪﯿﺗﻮﻟ
اﯾﻦ اﻓﺰاﯾﺶ در وﯾﺴﮑﻮزﯾﺘﻪ اﺣﺘﻤﺎﻻً ﺑﻪ . ﺎﺑﺪﯾﯽﺶ ﻣﯾﺘﻪ اﻓﺰاﯾﺴﮑﻮزﯾو
ي  ﻋﺎﻣﻠﯽ ﻗﻨﺪﻫﺎي ﺷﯿﺮهﻫﺎياﯾﻦ دﻟﯿﻞ اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﮔﺮوه
ﺧﺮﻣﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﮐﺎرز، اﺗﺼﺎﻻت ﻫﯿﺪروژﻧﯽ اﻓﺰاﯾﺶ و ﺑﺎ ﮐﺎﻫﺶ 
  . [81]ﺗﺤﺮك آب آزاد، اﻓﺰاﯾﺶ وﯾﺴﮑﻮزﯾﺘﻪ را در ﭘﯽ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ
، ﺑﺎ (1931) اﺻﻞ و ﻫﻤﮑﺎران ﯽﻮﺳﻔﯾﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﻣﻄﺎﺑﻖ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﯾدر ا
ﻞ ﯿﺎﺑﺪ ﮐﻪ اﺣﺘﻤﺎﻻً ﺑﻪ دﻟﯾﯽﺶ ﻣﯾﺘﻪ اﻓﺰاﯾﺴﮑﻮزﯾﺎ، وﯾ اﺳﺘﻮﯽﻨﯿﺟﺎﻧﺸ
ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ ﺗﺎ ﯽﻮن ﺧﺎﻣﻪ ﻣﯿﺎ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﭘﻮدر در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﯾﺳﺘﻮﻣﺼﺮف ا
ﺷﻮد وﭼﻮن ﺑﻪ ﺻﻮرت ﭘﻮدري ﺣﺪودي ﺳﺒﺐ ﺟﺬب رﻃﻮﺑﺖ ﻣﯽ
ﻦ ﯿﻫﻤﭽﻨ. [91]ﺷﻮداﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه اﺳﺖ رﻃﻮﺑﺘﯽ ﻫﻢ وارد ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﻤﯽ
ﺑﺎ ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻨﯽ ﺷﮑﺮ ﺑﺎ ﺷﯿﺮه ﺧﺮﻣﺎ در (3891)ﻫﺎﻣﺎد و ﻫﻤﮑﺎران 
ﺰﯾﻨﯽ ﺷﮑﺮ ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﯿﻮن ﺑﺴﺘﻨﯽ ﺑﻪ اﯾﻦ ﻧﺘﯿﺠﻪ رﺳﯿﺪﻧﺪ ﮐﻪ ﺑﺎ ﺟﺎﯾﮕ
 اﺻﻞ ﯽﻮﺳﻔﯾﯾﺎﺑﺪ اﻣﺎ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺷﯿﺮه ﺧﺮﻣﺎ وﯾﺴﮑﻮزﯾﺘﻪ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ
ﮐﻨﻨﺪه ﻦﯾﺮﯿ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺷي ﮐﻢ ﮐﺎﻟﺮيﺪ ﻣﺮﺑﺎﯿو ﻫﻤﮑﺎران ﺑﺎ ﺗﻮﻟ
 ...ﯽ و ﺣﺴﯽﮑﯾ، رﺋﻮﻟﻮژﯽﯾﺎﯿﻤﯿﮑﻮﺷﯾﺰﯿ ﻓي ﻫﺎﯽﮋﮔﯾ وﯽﺎﺑﯾارز و ﻫﻤﮑﺎران                                                      ﯽﺪ ﭘﻮراﮐﺮﻣﯿﻣﺠ
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 يﺮﯿﯿ درﺻﺪ از ﺷﮑﺮ ﺗﻐ05 ﯽﻨﯾﮕﺰﯾﺪﻧﺪ ﺟﺎﯿﺠﻪ رﺳﯿﻦ ﻧﺘﯾﺎ ﺑﻪ اﯾاﺳﺘﻮ
  .[02]ﮐﻨﺪﯽﺠﺎد ﻧﻤﯾﺘﻪ اﯾﺴﮑﻮزﯾدر ﻗﻮام و و
ﺘﻪ ﯾﺴﮑﻮزﯾﺎ، وﯾاﺳﺘﻮ % 001ﺎ و ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣ % 05ﺶ ﯾﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎ اﻓﺰا
اﺳﺘﻮﯾﺎ، % 001و  % 05ﺰان ﯿﺎﺑﺪ ﭼﻮن ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ ﺗﺎ ﻣﯾﯽﺶ ﻣﯾاﻓﺰا
اﻓﺰاﯾﺶ ﺣﺠﻢ و اﻓﺰاﯾﺶ درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺘﯽ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﺪاﺷﺖ و ﺑﺎ 
ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﯾﻨﮑﻪ اﺳﺘﻮﯾﺎ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﭘﻮدري ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه در 
ﻧﺘﯿﺠﻪ ﺗﺎ ﺣﺪودي ﺑﺎﻋﺚ ﺟﺬب رﻃﻮﺑﺖ  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺪه ﮐﻪ اﯾﻦ ﺧﻮد 
  . وﯾﺴﮑﻮزﯾﺘﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺣﺎوي اﺳﺘﻮﯾﺎ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪﺳﺒﺐ اﻓﺰاﯾﺶ
 hcae rof )s.aP ( ytisocsiv fo egareva ehT 9 elbaT
 tnemtaert
 stnemtaert egarevA
 )ragus %02 gniniatnoc maerc(lortnoc b37.0
 aivetS%001 f920.1
 purys etad%52 + raguS%57 d99.0
 purys etad %05+ raguS%05 e910.1
 purys etad %57+ raguS%52 c38.0
 purys etad%001 a25.0
 a ni htiw rettel nommoc eno tsael ta htiw snaeM
 .)50.0 < P( yltnacifingis reffid ton od nmuloc
 
  ﯽ ارزش ﺣﺴيرو ﺗﯿﻤﺎر اﺛﺮ ارزﯾﺎﺑﯽ - 01-3
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ اﺛﺮ اﻓﺰودن ﻧﺴﺒﺖ
 ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺳﻄﺢ يﻫﺎ در ﻏﻠﻈﺖياﺳﺘﻮﯾﺎ ﺑﺮ ﭘﺬﯾﺮش ﺧﺎﻣﻪ ﻗﻨﺎد
 1ﺎزات از ﯿداﻣﻨﻪ اﻣﺘ)دار ﺑﻮدﻣﻌﻨﯽ( <p0/50) درﺻﺪ 5اﺣﺘﻤﺎل 
 ياﮔﻮﻧﻪ ﺑﻪ(. در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ( ﺎر ﺧﻮبﯿﺑﺴ )5ﺗﺎ ( ﻒﯿﺎر ﺿﻌﯿﺑﺴ)
 ﺑﻪ 4/59 از ﯽﺮش ﮐﻠﯾﻦ ﭘﺬﯿﺎﻧﮕﯿﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ، ﻣﯾﮐﻪ ﺑﺎ اﻓﺰا
ﻦ ﯾﺎﻓﺖ ﮐﻪ اﯾ ﮐﺎﻫﺶ 1/57ﺎ ﺑﻪ ﯾاﺳﺘﻮ % 001 اﺳﺘﻔﺎده از  و ﺑﺎ1/56
  . ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺖيﻤﺎرﻫﺎﯿﻦ ﺗﯿ ﺑيدارﯽﺗﻔﺎوت ﻧﺸﺎﻧﺪﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨ
دو  ﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺑﯿﻦ  درﺻﺪ5اﺣﺘﻤﺎل  ﺳﻄﺢ در دارﻣﻌﻨﯽ اﺧﺘﻼف
 رﻧﮓ، از ﻧﻈﺮ ﻣﻄﻠﻮﺑﯿﺖ( ﺧﺮﻣﺎ ﻗﻨﺪ % 001)ﺷﺸﻢ  و( ﺎﯾاﺳﺘﻮ % 001)
ﺷﺎﻫﺪ و  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ و ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﯽﻃﻌﻢ، ﭘﺲ ﻃﻌﻢ، اﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧ
 ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ داراي ﺷﺸﻢ  ﮐﻪ ﺗﯿﻤﺎريﺑﻪ ﻃﻮر. ﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪﯿﺮ ﺗﯾﺳﺎ
 ﺷﺎﻫﺪ، ﻤﺎرﯿﺗ از ﭘﺲ ﭼﻬﺎرم و ﺳﻮم ﺗﯿﻤﺎر و( 1/56)ﭘﺬﯾﺮش 




 stnemtaert fo noitaulave yrosneS01elbaT
 stnemtaert egareva
 )ragus %02 gniniatnoc maerc(lortnoc 59.4
 aivetS%001 57.1
 purys etad%52 + raguS%57 09.4
 purys etad %05+ raguS%05 09.4
 purys etad %57+ raguS%52 24.4
 purys etad%001 56.1
 a ni htiw rettel nommoc eno tsael ta htiw snaeM
 .)50.0 < P( yltnacifingis reffid ton od nmuloc
 
  يﺮﯿﺠﻪ ﮔﯿ ﻧﺘ- 4
ﺎ در اﮐﺜﺮ ﯾ ﺷﮑﺮ ﺑﺎ  ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ و اﺳﺘﻮﯽﻨﯾﮕﺰﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﺟﺎﯾﻧﺘﺎ
ﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ در ﯾ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در ايﻤﺎرﻫﺎﯿﺗ
 ،ﯽﭼﺮﺑ ﺘﻪ،ﯾﺪﯿاﺳ ،Hp از ﺟﻤﻠﻪ ﯽﯾﺎﯿﻤﯿﮑﻮﺷﯾﺰﯿ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻓيﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎ
 يﻫﺎﯽﮋﮔﯾو و ﻦﯿﭘﺮوﺗﺌ ،ياﻧﺪاز آب اووران، ﺧﺸﮏ، ﻣﺎده
 يدارﺘﻪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽﯾﺴﮑﻮزﯾ از ﺟﻤﻠﻪ اﺳﺘﺤﮑﺎم و وﯽﮑﯾرﺋﻮﻟﻮژ
 درﺻﺪ ﻗﻨﺪ ﺧﺮﻣﺎ ﯽﻨﯾﮕﺰﯾﺶ ﺟﺎﯾﺑﺎ اﻓﺰا. دارد وﺟﻮد( p<0/50)
 ﯽﺎﺑﯾارز و ﺘﻪﯾﺴﮑﻮزﯾو ﻦ،ﯿﭘﺮوﺗﺌ ﮐﻞ، ﺧﺸﮏ ﻣﺎده ،Hp يﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎ
 و ياﻧﺪاز آب اووران، ﺘﻪ،ﯾﺪﯿاﺳ يﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎ و ﮐﺎﻫﺶ ﯽﺣﺴ
ﻧﻤﻮﻧﻪ . ﻣﺎﻧﺪ ﯽﻣ ﯽﺑﺎﻗ ﺮﯿﯿﺗﻐ ﺑﺪون ﮐﻞ ﯽﭼﺮﺑ و ﺶﯾاﻓﺰا اﺳﺘﺤﮑﺎم
ﻦ و ﯿ، ﭘﺮوﺗﺌي، اووران، آب اﻧﺪازﯽﺎ، ﭼﺮﺑﯾاﺳﺘﻮ % 001 يﺣﺎو
 ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ يﺘﻪ ﺑﺎﻻﺗﺮ و از ﻣﺎده ﺧﺸﮏ و اﺳﺘﺤﮑﺎم ﮐﻤﺘﺮﯾﺴﮑﻮزﯾو
 ﯽﺎﺑﯾارز ﺑﻪ ﻣﺮﺑﻮط ﺞﯾﻧﺘﺎ .ﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮدﯿﻪ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و ﺑﻘﯿﺗ
 % 57ﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و ﯿﺰ ﻧﺸﺎن داد ﺗﯿﻣﺤﺼﻮل ﻧ ﯽﮐﻠ ﺮشﯾﭘﺬ و ﯽﺣﺴ
 در را ﺮشﯾﭘﺬ ﻦﯾﺑﺎﻻﺗﺮ و رﺗﺒﻪ ﻦﯾﺸﺘﺮﯿﺑ ﻗﻨﺪﺧﺮﻣﺎ،% 52ﺷﮑﺮو 
 ﯽﻨﯿﺟﺎﻧﺸ ﻦﯿﻫﻤﭽﻨ و داﺷﺘﻨﺪ ﻤﺎرﻫﺎﯿﺗ ﺮﯾﺳﺎ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﯽﺣﺴ ﯽﺎﺑﯾارز
 و ﺖﯿﻣﻄﻠﻮﺑ ﺷﮑﺮ، يﺟﺎ ﺑﻪ ﺎﯾاﺳﺘﻮ % 001و  ﺧﺮﻣﺎ ﻗﻨﺪ % 001
 ﯽﻨﯿﺟﺎﻧﺸ ﻦﯾﺑﻨﺎﺑﺮا. داﺷﺖ ﺷﺎﻫﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ يﮐﻤﺘﺮ ﺮشﯾﭘﺬ
 ﺧﻮاص يرو ﺑﺮ ﯽﻣﺤﺴﻮﺳ ﺮﯿﯿﺗﻐ % 05ﻗﻨﺪﺧﺮﻣﺎﺗﺎ  ﺑﺎ ﺷﮑﺮ
 اﺳﺘﻔﺎده ﺟﻬﺖ و ﺪﯾﻧﻤﺎﯽﻣ ﺠﺎدﯾا ﻣﺤﺼﻮل ﯽﺣﺴ و ﯽﯾﺎﯿﻤﯿﮑﻮﺷﯾﺰﯿﻓ
 ﺧﺎﻣﻪ در ﺷﮑﺮ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺷﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﺰانﯿﻣ ﺑﻪ ﯽﺴﺘﯾﺑﺎ ﺧﺮﻣﺎ ﻗﻨﺪ از
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Nowadays, the tendency to use of the natural and low-calorie foods is increasing. Dates, due to high levels 
of natural sugar and stevia as a sweetener (200-250 times sweeter than sugar) with zero-calories, could be 
considered as a substitute for sugar (sucrose). In this study, the use of date syrup with different ratios (25, 
50, 75, and 100%) and  stevia with 100% rastio as a sweetener in formulation of confectionery cream 
containing 32% fat, has been studied. The results reveal that in the most of samples substitution of date 
syrup and stevia with sugar lead significant differences (p< 0.05) in the physicochemical parameters such 
as pH, acidity, fat, dry matter, overrun, synersis, protein and rheological aspects such as strength and 
viscosity between control sample and among samples. Significant increase in fat, overrun, synersis and 
protein and significant decrease in dry matter and strength were observed in Samples containing 100% 
stevia when compared to the control(confectionery cream containing 20% sucrose) and other treatments. 
The results of the sensory evaluation and general acceptance show that Sample which contained 100% of 
sugar and (75%-25%) of suger and date-suger, had the highest ranking in sensory evaluation. The results 
of the sensory evaluation and general acceptance show that Sample which contained 100% date sugar and 
100% stevia instead of suger gained lower desirability and acceptability than the control sample. 
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